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#gasztronomia #tapasztalatok #étterem

Eloszor a szemiinkkel esziin

Részletekben rejlik egy étterem lelke

® Ha egy székelyfoldi
varoskaban egy fiatal
vallalkozo vendéglato
egységet nyitna, ér-
demes ratekintenie a
legaprobb részletekre
is. Lehet, hogy egy
vendég egyetlen kavé
miatt eloszor és utolja-
ra tér be, két elégedett
viszont négyet hoz -
mondjak a hozzaértok.

BALAZS KATALIN

ovagrendi nagymester, mester-
Lszakécs és gasztrondmus talal-

kozott minap Székelyfoldon.
Gyergydszentmikloson a diszndtoros
fézéverseny itészei szivesen adtak
tanacsot a bogracsba f6z6knek, de
barki masnak is, akik a forumon meg-
kérdezték Oket. ElsG kivancsiskodo-
juk egy fiatalember volt, Pall Ferenc
z0ldség- és gylimolcsfarago, szakacs
szakon tanul, nyart6l kiilf6ldon foly-
tatja tanulmanyait. A vendégvonzas,
nyersanyag-hazasitas, roladkészités
utan adoédott a kérdés: mi mindenre
kell figyelnie annak, aki székely kis-
varoshan vendéglatos lenne. Tudasa-
bol, tapasztalatabdl osztott tanacsot
Simon Tamés, a Szabadt(izi Lovag-
rend nagymestere, Ferenczi Istvan
Venesz-dijas mesterszakacs, a Magyar
Grillszovetség elndke, Csetneki Laszlo
és Zavodi Lajos gasztrondmus, Né-
meth Jozsef, a Magyar Nemzeti Gaszt-
rondmia Szdvetség hagyomany6rzd
egyesiiletének elnoke.

Kit szeretnénk jéllakatni?

Nem vendéglGépités az elsd 1épés, ha-
nem az igényfelmérés. Nem lehet az
egész vilag a vendégkor, ezért azt kell
megnézni, hogy kiket szeretne az egy-
ség kiszolgalni és persze mivel. Abbdl
deriil ki példaul, hogy mi szerepel
majd a meniiben, hogy kik lesznek a
vendégek, milyen korosztalyt képvi-
selnek, az étel mellett milyen jellegti
programok, szérakoztatd mtisorok,
el6adasok vagy éppen tanc szerepel
a kinalathan. A célkozonség anyagi
lehetGségeire is tekintettel kell lenni,
és eldonteni, mi legyen a csabito, az
étel-e vagy az egyéb programok.

Meg kell vizsgalni azt is, hogy egy
kisvarosban van-e igény sajat tajje-
legli ételekre. Sok helyen az emberek
azt mondjak, otthon hagyomanyos
eledelt esznek, nagysziil6ktSl tanul-
tak, épp ezért a vendéglében masra
vagynak. A modern izvilag viszont
nem a hagyomanyos ellentéte. Az
{Gjragondolt ételekben ott kell lennie
annak az ismert iznek, az autentikus
jellegnek, ami altal a vendég szamara

az étel el- és befogadhat6. Fontos Szé-
kelyfoldon 1atni, hogy leveskedvelSk
lakjak, szamtalanféle, talalasa és izvi-
lagt leves késziil itt, igy a meniisorban
is nagyobb fejezetet érdemes hagyni a
levesételeknek. Az pedig sokszoros
haszonnal jarna, ha a magyar jel-
legzetességet, a fozelékféléket meg
lehetne kedveltetni a fiatalokkal, Gj-
ragondolva, a lisztérzékenyekre és vo-
nalaikra vigyazokra is nagy figyelmet
forditva. Hagyomanyt élethen tartani
és tévhiteket eloszlatni egyarant lenne
modja egy eszes vendéglGsnek.

Sokszor az étel onmagaban nem
gerjeszt étvagyat, féleg ha ismeretlen
izeket kindl. De egy gasztrondmiai
esttel kinyithatova valik a vilag, be-
hozhat6 egy kis Felvidék a konyhara,
és sorban az egész Karpat-medence
izvilaga megismertethet6 megfelel§
,Korettel” talalva.

Konyha hataroz,
vendég vendéget vonz

A vendéglatas csapatmunka. Egy sze-

mély nem lehet vallalkozo, szakacs,
pincér is, és kizart, hogy kedvelt lo-
kalla valjon az, ahol a szakacs és a
véllalkozo nincs beszél6 viszonyban.
A feladatkoroket el kell valasztani, a
munkatarsakat pedig jol meg kell va-
lasztani. A legalapvetGbb, amit egy
szakacsnak meg kell tanulnia, hogy
a nyersanyagok mivel parosithatok,
minek mennyi az elkésziilési ideje.
Fontos megjegyezni, hogy legfennebb
négy fliszert szabad egy ételhez hasz-
nalni, és ha megelégedettséget var,
akkor ne rugaszkodjon el a vendégek
altal ismert izvilagtol. Lehet Gjragon-
dolni ételeket, de teljesen idegen izek-
kel sikert aratni mar csoda lenne.
Nézd meg a konyhat, s ird meg a va-
lasztékot — igy is sz6lhatna az (] hely-
re érkezG szakacs feladata. A konyha
felszereltsége hatarozza meg ugyanis,
hogy milyen ételsorok lesznek. Tény
és valo, értettek egyet a séfek, sok ételt
el lehet serpeny6ben is késziteni, de a

modern konyhai eszkozok 1éte mégis
kiérzédik a fogasokbol. Ha a felsze-
reltség alapjan a kinalatban kezd gon-
dolkodni a séf, Gjabb felmérésre lesz
sziikség: a tervezett ételek alapanya-
gait milyen tavolsagrol kell beszerez-
ni, milyen kdltséghatékonysaggal?
Nem kell arra térekedni, hogy az
étlapon minden fogas kiilonleges,

egyedi legyen, de egy-kettd olyan kell
a kinalatba, amilyet mashol nem kos-
tolhat a vendég. Ha az egyedi, és nagy
gasztronOmiai élvezetet nyijt, lesz,
aki visszatér érte, és masokkal is meg
akarja majd kostoltatni. Mert a ven-
dég a legjobb reklam. Lehet és kell is
pénzt kolteni a cégérre, de nem szabad
figyelmen kiviil hagyni, hogy a rossz
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Szakmai fédijat érdeml kinalat.
A kancsobal toltott leves is hatarozott
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hir szinte szazszor tobb embert riaszt,
mint amennyit a j6 odacsalogat.

Az arulkodoé aprésagok

El6szor a szemiinkkel esziink. Az
étel lelke a kinézete. Az étterem lelke
pedig annak hangulata: j6l tudom-e
érezni magam benne? Egy vendég-
16ben elég bemenni a mosddba, az
arulkodik a higiéniardl és a varhat6
szolgaltatasrol - véli az egyik séf, mig
a masik szerint egyetlen kavét kell ki-
kérni minddssze, és annak a talalasa
a legsokatmonddbb. Aki a levest ked-
veli, csak egy porci6t kell rendeljen
ahhoz, hogy fogalma legyen: milyen
a konyhan a szakacs, és mennyire
igényes vendégvar6 a tulajdonos.
Nem jar két 1abbal a f5ld6n az, aki gy
hiszi: a vendégld kialakitasara szant
koltségek egyszer majd megtériilnek.
Ilyen haszonnal kar szamolni, meg is
érz6dne az ételek izén. A nyereséget a
nyersanyag, munka, adok és étel ara
kozotti kiilonbség hozhatja, nem bu-
sasan, de megelégedettséggel, tobb
csillaggal tarsulva.
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